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Kahvikoostumus ja menetelma sen valmistamiseksi 

Keksinnon aia 

Keksinto liittyy kahvikoostumukseen ja menetelmaan sen valmista- 
miseksi. Eritylsesti keksinto liittyy menetelmaan paremman makuisen kahvin 
5 valmistamiseksi. 

Keksinnon tausta 

Korkealaatuiset kahvituotteet ovat nostaneet suosiotaan jatkuvasti 
ja yha useammat ihmiset nauttlvat paivittain tallaisia tuotteita. Alalia on kuiten- 
kin tunnettua, etta tallaisten korkealaatuisten kahvituotteiden tuottannlnen on 

10 kallista ja tasta johtuen myos kuluttajahinnat ovat korkelta. Koska kahvin tuo- 
tantoa rajoittaa kahvin kasvukierto, satokausi, maantieteellinen sijainti ja vas- 
taavat tekijat. on todettu, etta jatkuvasti kasvavaan kysyntaan ei voida vastata 
lisaamalla korkealaatuisen kahvin tuotantoa. 

Kalliita tuotantokustannuksia on pyritty pienentamaan kayttamalla 

15 kahviseoksia, jotka sisaltavat seka halpaa etta kallista kahvilaatua. Talloin kal- 
liita kahvilaatuja, joilla on kuluttajien kasityksen mukaan miellyttavat makuomi- 
naisuudet, on sekoitettu halvempien kahvilaatujen kanssa. Kuluttajien positiivi- 
set makuaistimukset ovat talloin olleet lahes suoraan verrannoilisia kalliin kah- 
vilaadun maaraan. Mita enemman seos sisaltaa makuominaisuuksiltaan pa- 

20 rempaa kahvilaatua sita miellyttavampana kuluttajat pitSvat seoksen makua. 
Nain ollen seoskahveiila ei ole pystytty lisaamaan korkealaatuisen kahvin tuo- 
tantoa vaan ainoastaan tuottamaan enemman keskijaatuista kahvia. 

Koska korkealaatuista kahvia ei ole pystytty tuottamaan lisaa kayt- 
taen luonnollisia lahtoaineita, niin kahvin makua on pyritty parantamaan myOs 

25 keinotekoisilla makuaineilia. Tassa ei kuitenkaan ole onnistuttu kovin hyvin. 
koska kuluttajat vieroksuvat keinotekoisten aineiden lisaamista elintarvikkeisiin. 
Lisaksi keinotekoisilla lisaaineilla ei ole pystytty aikaan saamaan luonnollisia 
makuominaisuuksia. Keinotekoisten makuaineiden kayttoa on kuitenkin puol- 
tanut se, etta aidot ja luonnonmukaiset lahtoaineet ovat kalliita ja usein vaikeita 

30 saada kysyntaa vastaavissa maarissa. 

Tyypillisessa menetelm§ssa paahdetun ja jauhetun kahvin valmis- 
tamiseksi kahvipavut puhdistetaan, sekoitetaan ja sitten paahdetaan lampoti- 
lassa noin 175 - 260 °C noin 1-25 minuuttia. Paahtamislampotila ja aika vali- 
taan halutun lopputuloksen perusteella. Valintaan vaikuttaa myos itse paahdin. 

35 Paahtamisen jalkeen pavut jauhetaan. Valitettavasti tallaisella perinteiselia 



2 



menetelmaiia valmistettu paahdettu ja jauhettu kahvi voi olla maultaan katkera 
tai hapan, tai siina on muita epamiellyttavia makuja. 

US-patentissa 4 857 351 esitetaan menetelma kahvipapujen kasitte- 
lemiseksi, jotta saataisiin paremman makuista kahvia. Menetelmassa vihreita 

5 kahvipapuja paahdetaan maaratyissa olosuhteissa osittain, jolloin saadaan 
osittain paahdettuja kahvipapuja. NSita osittain paalidettuja kahvipapuja kasi- 
teliaan joko alkalisella emasliuokselia tai uuttoliuokseila, joka sisaltaa vetta ja 
1-12% kahvipavun kiintoainetta. Taman jalkeen pavut paahdetaan lopulli- 
seen paahtoasteeseen. US-patentissa 4 857 351 esitetaan, etta osittainen 

10 paahtaminen on kriittinen vaihe kahvin maun kannalta, koska tassS paahtovai- 
heessa syntyy makuaineita, joista paha maku aiheutuu. Esitetyssa menetel- 
massa nama pahat makuaineet poistetaan kasittelemalla osittain paahdettuja 
kahvipapuja joko alkalisella emasliuokselia tai uuttoliuoksella. 

Julkaisussa WO 02/063971 esitetaan kahvikoostumus. jonka ma- 

15 kuominaisuuksia on muutettu. Tassa julkaisussa kahvikoostumuksen makua 
on pyritty muuttamaan kayttamalla makuaineita, jotka ovat keinotekoisia, luon- 
nollisia tai yhdistelma naista. Kaytetyt makuaineet ovat makua antavia happo- 
ja. kuten sellaisia, jotka antavat ominaisen maun, joka yhdistetaan pahkinaan, 
marjoihin, kaakaoon. vaniljaan, minttuun tai suklaaseen. Esitetty menetelma 

20 koskee uusien makuaineiden tuottamista kahviin eika kahvin oman maun pa- 
rantamista. 

US-patentissa 6 572 915 B1 esitetaan menetelma antioksidanttien 
rikastamiseksi marja- ja hedelmatuotteissa. Menetelman tavoitteena on saada 
"terveellisempi", runsaasti antioksidantteja sisSltSva tuote. Menetelmassa mar- 
25 ja- tai hedelmajatetta kuivataan ja kuivattua jatetta uutetaan veden tai jonkin 
orgaanisen liuottimen avulla. Uuttoliuos, joka sisaltaa antioksidantteja, otetaan 
talteen ja taman jalkeen uuttoliuoksesta poistetaan vesi tai orgaaninen liuotin. 
Saatu antioksidanttiuute lisataan alkuperaisesta marjasta tai hedelmasta val- 
mistettuun tuotteeseen. Menetelmaiia ei pyrita muuttamaan tuotteen makua. 

30 Keksinn5n lyhyt selostus 

Keksinnon tavoitteena on aikaan saada kahvikoostumus ja mene- 
telma sen valmistamiseksi siten, etta ylla mainittuja ongelmia voidaan vahen- 
taa. Keksinnon tavoite saavutetaan koostumuksella ja menetelmaiia, joille on 
tunnusomaista se, mita sanotaan itsenaisissa patenttivaatimuksissa. Keksinto 
35 koskee myos kahvijuomaa seka kahvimarjan hedelmaiihan ja/tai kuoren kayt- 
toa kahvipavusta valmistetun kahvikoostumuksen maun muuttamiseksi, Kek- 



sinnon edulliset suoritusmuodot ovat epaitsenaisten patenttivaatimusten koh- 
teena. 

Keksinte perustuu siihen perusajatukseen, etta kahvimarja hajote- 
taan osiin, jonka jalkeen kahvimarjan eri osia kasiteliaan toisistaan eriliasn ja 
lopuksi yhdistetaan kasitellyt osat keskenSan. Kahvimarja kasittSa kuoren Ja 
kuoren sisalla pehmeaa hedelmalihaa, joka ymparoi kahta kahvipapua. Kun 
kahvimarja hajotetaan osiin, kahvipavut erotetaan kahvimarjan hedelmalihasta 
ja kuoresta. Keksinnon mukaisessa meneteimSssa kahvipapuja kasiteliaan 
eriliaan kahvimanan hedelmalihasta ja kuoresta. Menetelmassa kahvimarjan 
hedelmaiiha ja/tai kuori kuivataan. ja mahdollisesti jauhetaan, eriliaan kahvipa- 
vuista. Kuivattu kahvimarjan hedelmaiiha ja/tai kuori yhdistetaan paahdetun 
kahvipavun kanssa kahvikoostumuksen valmistamiseksi. 

Tassa keksinnossa kahvimarjalla tarkoitetaan marjaa, joka on perai- 
sin kasvista, joka kuuluu /?U/b/aceae-heimoon, Co/fea-sukuun. Kahvilajeja on 
olemassa useita. Kuitenkin on yieisesti tunnettua, etta kaupallisesti merkittavia 
kahvilajeja on kaksi, Coffea arabi'ca, joka tunnetaan arabica-kahvina, ja Coffea 
canephora, joka tunnetaan robusta-kahvina. Arabica-\ai\n kahveja kutsutaan 
myos yieisesti joko "brasilialaisiksi" tai ne luokitellaan joukkoon "muut pehme- 
at". Brasilialaiset kahvit tulevat Brasiliasta ja "muut pehmeat" kasvatetaan 
muissa korkealaatuista kahvia tuottavissa maissa, joihin yieisesti katsotaan 
kuuluvan Kolumbia. Guatemala, Sumatra, Indonesia, Costa Rica. Meksiko. 
Yhdysvallat (Havaji), El Salvador, Peru, Kenia, Etiopia ja Jamaika. Coffea ca- 
nept)oraa eli robustaa kaytetaan tyypillisesti halpana jatkoaineena arabica- 
kahveille. Naita robustarkahveja kasvatetaan tyypillisesti eteiaisessa Keski- ja 
Lansi-Afrikassa, Intiassa, Kaakkois-Aasiassa. Indonesiassa ja my6s Brasilias- 
sa. Alan ammattilainen ymmartaa, etta maantieteelliselia aiueella tarkoitetaan 
kahvinviljelyaluetta, jossa kahvin kasvatuksessa hyodynnetaan samanlaisia 
siementaimia ja kasvuolosuhteet ovat samanlaiset. 

KeksinnSn mukaisen menetelman etuna on se. etta paahtamisen 
aikana kahvipapuun saatuja makuominaisuuksia voidaan parantaa ja toisaalta 
paahtamisen aikana menetettyja makuominaisuuksia voidaan palauttaa. 

Eraassa keksinnon sovellutusmuodossa kahvipapu kasiteliaan si- 
ten, etta siina olevat makuominaisuudet laimennetaan menettelylia. joka kasit- 
taa paahtamisen ja alkaliiiuoskasittelyn. Taman jaikeen kahvipapuun tuodaan 
uudet makuominaisuudet kahvimarjan hedelmaiihan ja/tai kuoren avulla. Tai- 
I5in voidaan sanoa, etta kahvipapu toimii kantajana kahvimanan hedelmaiihan 
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ja/tai kuoren makualneille, jolloin menetelman etuna on se, etta kahvipavun 
makuominaisuuksiin voidaan vaikuttaa puhtaasti kahvimarjan hedelmalihalla 
ja/tai kuorella. Tama antaa taysin uusia mahdollisuuksia kahvikoostumuksen 
maun saatelemiseen. 

5 Keksinnon mukaisen menetelman lisaetuna on se, etta voidaan 

valmistaa kahvikoostumus. jossa kahvipavun sisaltamat rasvaliukoiset hapot 
on osittain tai kokonaan korvattu kahvimarjan hedelmalihan ja/tai kuoren vesi- 
liukoisilla hapollla. Tunnetut kahvikoostumukset sisaltavat kahvipapua, joka si- 
saltaa runsaasti rasvaa ja rasvaliukoisia happoja. Kun kahvipapua paahde- 

10 taan, sen sisSitamat rasvaliukoiset hapot muuttuvat kemiallisesti toisiksi yhdis- 
teiksi, jotka alstitaan pahan makuisina. Toisaalta osa kahvipavuissa olevista 
hapoista ei hajoa kokonaan paahtamisen aikana ja myos tailaiset hapot saat- 
tavat aiheuttaa kahviin happaman maun. Keksinnon mukaisen menetelman 
avulla nama pahan makuisina aistittavat yhdisteet voidaan ainakin osittain 

15 poistaa ja korvata ne kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren vesiliukoisilla hapoil- 
la, jotka yieisesti aistitaan hyvan makuisina. 

Sitoutumatta mihinkaan teorioihin, uskotaan, etta keksinnon mukai- 
sen kahvijuoman maku sailyy paremmin sen seistessa esimerkiksi lampolevyl- 
la, koska kahvimarjan sisaitamat hedelmahapot kestavat paremmin kuumen- 

20 tamisen kuin kahvipavun rasvaliukoiset hapot. Testeissa on havaittu myos kek- 
sinnon mukaisen kahvijuoman hyva maku jopa kylmana, mika viittaa saman- 
kaltaisiin ominaisuuksiin kuin esimerkiksi marjamehuilla on. Perinteisen kahvin 
makua kylmana ei ole pidetty miellyttavana. 

Keksinnon mukaisen menetelman etuna on lisaksi se, etta kahvin 

25 makuominaisuudet saadaan sailymaan pidempaan. Kuivatussa kahvimarjan 
hedelmalihassa ja/tai kuoressa makuominaisuudet sailyvat hyvin pitkankin va- 
rastoinnin ajan. Tama on tunnettua perinteisesta marjojen ja hedelmien sailo- 
misesta kuivaamalla. Kuivaaminen ei kuitenkaan oleellisesti paranna kahvipa- 
pujen sailyvyytta. silia kahvipavut sisaltavat runsaasti rasvaa. Kahvin maun 

30 kannalta rasvan hapettuminen on yksi pahimmista ongelmista. Tasta johtuen 
kahvipavut tulee suojata hapettumiselta. Nyt on yllattaen havaittu, etta kuivat- 
tujen kahvimarjojen makuominaisuuksien sSilyminen voidaan yhdistaa kahvi- 
koostumukseen, joka sisaltaa rasvaista kahvipapua. Lisaksi on havaittu, etta 
keksinnon mukaisella menetelmalla voidaan vaikuttaa mySs kahvipapujen si- 

35 saltaman rasvan hapettumisesta johtuvaan maun heikentymiseen varastoinnin 
aikana. 
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KeksinnSn mukaisella menetelmaiia voidaan vaikuttaa mySs valmis- 
tetun kahvikoostumuksen happamuuteen, Mita tummemmaksi kahvipavut 
paahdetaan sita korkeampi niiden pH on. Happamuuteen voidaan vaikuttaa 
myos alkaHliuoskasittelylla. Kalivissa olevat hapot aiheuttavat nautittuna arty- 

5 mysta ihmisen ruoansulatus jarjestelmassS, lahinna vatsalaukussa. Tasta joh- 
tuen kahvikoostumus, jonka pH on tavallista korkeampi, on edullinen. 

Keksinnon mukaisella menetelmalla voidaan saavuttaa myos talou- 
dellisia etuja. Perinteisesti kahvi kuljetetaan alueelta, jossa se on viljelty, raa- 
kakahvina paahtimolle, joka yieisesti sijaitsee toisessa maassa kuin missa 

10 kahvi on viljelty. Tama on tehty muun muassa sen vuoksi, etta paahtimot kayt- 
tavat usein useita eri kahvilaatuja omissa sekoituksissaan, jotta he saisivat hy- 
vSn makuista ]a tasalaatuista kahvia. Tarkea syy siihen, etta kahvi on kuljetettu 
raakakahvina on paahdetun kahvin heikko sailyvyys. Esiila oievan keksinnon 
mukaisen menetelmSn avulla kahvin makua voidaan kuitenkin parantaa sen 

15 tuotanto maassa kahvimarjan hedelmalihan ja/tai kuoren avulla, joten el ole 
tarvetta eri kahvilaatujen sekoittamiseen. Lisaksi on havaittu, etta kahvimarjan 
hedelmalihan ja/tai kuoren avulla voidaan myos parantaa kahvin makuominai- 
suuksien sailyvyytta. Nain olien voidaan keskittaa kahvimarjojen viljely, kasitte- 
ly, paahtaminen ja pakkaus samaan paikkaan, jolloin saavutetaan tuotantolo- 

20 gistisia etuja, kuten saastoja rahtikustannuksissa. Valmis jauhettu kahvituote 
voidaan pakata vakuumiin, jolloin se vie huomattavasti vahemmSn tilaa kuin 
raakakahvi. 

Kuviolden lyhyt selostus 

Keksintoa selostetaan nyt lahemmin eduHisten suoritusmuotojen yh- 
25 teydessa, viitaten oheiseen piirrokseen, jossa; 

Kuvio 1 esittaa virtauskaaviota erSastS keksinnon mukaisen mene- 
telman sovellutusmuodosta. 

Kuviossa 1 esitetyt menetelmavaiheet on numeroitu luvuilia 1-11. 
Numeroinnilla ei tarkoita menetelmavaiheiden suoritusjarjestysta vaan se on 
30 tarkoitettu ainoastaan viitteelliseksi. 

Kuviossa 1 esitetyt menetelmavaiheet ovat: 

1 . Kahvimarjan hajottaminen osiin 

2. Erotettu kahvimarjan hedelmaliha ja kuori 

3. Kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren kuivaus 

35 3a. Kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren paahtaminen 

4. Kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren jauhaminen 



6 



5. Kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren liotus nestemaiseen valiai- 

neeseen 

6. Erotettu kahvipapu 

7. Kahvipavun paahtaminen 

5 7a. Kahvipapujen muuntaminen pikakahvikoostumukseksi 

8. Kahvipavun alkaliliuoskasittely seka mahdollinen jalkipaahto tai 
jalkiiammitys 

9. Paahdetun kahvipavun ja kuivatun kahvimarjan hedelmalihan ja 
kuoren seostaminen kahvikoostumuksen aikaansaamiseksi 

10 10. Kahvipapujen tai kahvikoostumuksen jauhanta 

1 1, Jatkokasittelyt 

Keksinnon yksityiskohtainen selostus 

Keksinto koskee menetelmaa kahvikoostumuksen vaimistamiseksi, 
jolle menetelmalle on tunnusomaista, etta 
15 a) kahvipavut erotetaan kahvimarjan hedelmalihasta ja kuoresta. 

b) kahvipavut paahdetaan, ja 

c) kuivattua kahvimarjan hedelmaiihaa ja/tai kuorta lisataan paah- 
dettuihin kahvipapuihin. 

Keksinnon mukaisen menetelman eraassS suoritusmuodossa kah- 
20 vipavut puhdistetaan ennen paahtamista. Kahvipapujen puhdistamiselia voi- 

* daan vaikuttaa myos kahvin makuun, silla kahvipavun pinnalle jaanyt kahvi- 

* marjan hedelmaliha palaa helposti paahdon aikana, mika aiheuttaa kahviin 

epamiellyttavan maun. 

: Kuviossa 1 on esitetty eras keksinnon suoritusmuoto, jossa mene- 

25 telma kasittaa lisaksi vaiheen, jossa kahvipapuja kasitellaan alkalisella liuok- 
sella (vaihe 8). Alkaliliuoskasittely (8) voidaan suorittaa esimerkiksi liottamalla 
kahvipapuja alkaliliuoksessa tai ruiskuttamalla alkaliliuosta kahvipapujen paal- 
le. Tallainen alkaiinen liuos on edullisesti elintarvikelaatua olevan emaksen ve- 
siliuos. Esimerkkeja mahdollisista emaksista ovat natriumkarbonaatti, natrium- 
30 vetykarbonaatti, natriumhydroksidi, ammoniumhydroksidi, kalsiumhydroksidi, 
ammoniumbikarbonaatti tai naiden seokset. Edullisesti kaytetaan natriumkar- 
bonaatin tai natriumvetykarbonaatin vesiliuosta, joista kaytetaan yieisnimitysta 
soodaliuos. Natriumvetykarbonaatti (NaHCOa) eli natrlumbikarbonaatti tunne- 
taan myos nimella ruokasooda, ja natriumkarbonaatti (Na2C03) tunnetaan 
35 myos nimella sooda tai kalsinoitu sooda. 
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Keksinnon viela erSassa suoritusmuodossa kahvipapujen alkaliliu- 
oskasittely (8) suoritetaan sen jalkeen kun kahvipavut on osittain paahdettu. 
Edullisesti alkaliliuoskasittely suoritetaan ruiskuttamalla alkaliliuosta kahvipa- 
pujen paalle paahtamisen jalkeen siten, etta pavut ovat viela lampinnia (30 - 

5 50 °C). Viela edultisemmin alkaliliuoskasittely suoritetaan sekoitusastiassa, jo- 
hon on aikaan saatu allpaine. Alipaineessa alkaliliuos saadaan paremmin kah- 
vipavun huokosten sisaan. Taman jalkeen suoritetaan ns. jalkipaahto tai jalki- 
iammitys, jolloin lampotita pidetaan riittavan korkeana. jotta oleellisesti kaikki 
alkaliliuos halhtuu pois. 

10 Alkaliliuoskasittelyn lisaksi tai vaihtoehtona sille, voidaan kahvipa- 

vussa olevia happoja poistaa myos ns. syvapaahdolla, jossa kahvipapuja 
paahdetaan 200 ~ 300 °C lampotilassa noin 3-20 minuuttia ja taman jalkeen 
pidetaan niita erityksessa ilman lisaiammitysta. Tailoin kahvipavut paahtuvat 
myos ytimestaan. 

15 Keksinnon eraassa soveilutusmuodossa kahvipavut jauhetaan (10) 

paahtamisen jalkeen (7) ja ennen alkalitiuoskasittelya (8). Tailoin alkaliliuos- 
kasittely poistaa erittain tehokkaasti kahvipavuissa olevia happoja ja niiden ha- 
joamistuotteita. Tallainen menetelma on perinteisesti katsottu tuhoavan kahvin 
varsinkin, jos siihen yhdistetaan jauhetun ja alkalikasitellyn kahvipavun jalki- 

20 paahtaminen. Tailoin on katsottu, etta oleellisesti kaikki kahvissa olevat ma- 
kuominaisuudet poistuvat ja jaljelle jaa lahes mauton, jauhettu kahvipapu. Nyt 
esilla olevan keksinnon mukaisessa menetelmassa tama voi olla toivottua, silla 
tailoin on valmistettu oleellisesti neutraali kantaja-aine kahvimarjan hedelmali- 
han ja/tai kuoren maku'aineille. Tailoin kahvipavun makuominaisuuksiin voi- - 

25 daan vaikuttaa puhtaasti kahvimarjan hedelmalihalla ja/tai kuorella. 

KeksinnOn mukaisessa menetelmassa kahvipavut voidaan jauhaa 
(10) myos alkaliliuoskasittelyn (8) jalkeen. Tailoin jauhaminen voidaan suorit- 
taa joko ennen tai sen jalkeen, kun kuivattu ja jauhettu kahvimarjan hedelmaii- 
ha ja/tai kuori yhdistetaan (9) paahdettujen kahvipapujen kanssa. 

30 Keksinnon mukaisessa menetelmassa kahvipapujen maun paran- 

taminen tapahtuu kahvimarjan hedelmalihan ja/tai kuoren avulla. Kuivattu kah- 
vimarjan hedelmaliha ja/tai kuori voidaan seostaa paahdettujen kahvipapujen 
kanssa joko sellaisenaan tai se voidaan jauhaa (4) ennen yhdistamista. Eraas- 
sa soveilutusmuodossa kuivattu (3) ja jauhettu (4) kahvimarjan hedelmaliha ja 

35 kuori sekoitetaan viela nestemaiseen vaiiaineeseen (5) ennen seostamista (9) 
paahdettujen kahvipapujen kanssa. Tailoin seostaminen (9) voi tapahtua esi- 
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merkiksi ruiskuttamalla nestemainen vSliaine, joka sisaltaa kuivattua ja jauhet- 
tua kahvimarjan hedelmalihaa ja kuorta. paahdettujen kahvipapujen paalle. 
Nestemainen vaiiaine voi olla esimerkiksi vetta, alkoholia tai naiden seosta. 

Keksinnon mukainen menetelma voi sisaltaa myos vaiheen, jossa 
5 kahvikoostumus muutetaan pikakahvikoostumukseksi (7a). Muuntaminen pi- 
kakahvikoostumukseksi voidaan suorittaan tunnetuin nnenetelmin. Keksinnon 
mukaisella menetelnnalla saatu kahvikoostumus voidaan myos jatkokasitella 
(11) alan ammattimiehelle ilmeisilla tavoilla, kuten yhdistamSlia keksinnon mu- 
kaiseen menetelmaan kofeiinin poisto tai lisays, Kofeiinin poisto voidaan suorit- 
10 taa alan ammattilaisille tunnetuin menetelmin. 

Seuraavassa kuvataan yieisesti kahvimarjan kasittelya. Kuvauksen 
ei ole tarkoitus millaan tapaa rajata keksintoa. 

Kahvimarjan kasittely alkaa kahvimarjojen keruulla. Keruu tapahtuu 
poimimalia kypsat marjat kasin kahvipensaasta. Keratyt kahvimarjat puhdiste- 
15 taan joko vesipesuila tai kuivalajittelemalla. Puhdistetuista kahvimarjoista ero- 
tetaan marjan hedelmaliha irti pavuista. Tama voidaan tehda esimerkiksi ns. 
depulping-laitteella. 

Erottelu depulping-laitteella voidaan tehda joko marka- tai kuivame- 
netelmalia, kuivamenetelman ollessa edullinen. MSrka menetelmassa depul- 
20 ping-laitteeseen syotetaan kypsia kahvimarjoja ja vetta, kun kuivamenetelmas- 
sa vesi jatetaan pols. Laitteiston toiminnan kannalta on oleellista, ettS marjat 
I ovat kypsia, silla laitteisto ei pysty kasittelemaan raakoja tai kuivia marjoja. 

' Tassa erottelussa kahvimarjasta poistetaan sen ulkokuori ja suurin osa hedel- 

■ malihasta. Erottelussa pyritaan valttamaan kahvipavun vaurioituminen. koska 

25 siita voi aiheutua mikrobiologinen pilaantuminen. Kun kahvimarjoista kuori ja 
hedelmaliha on erotettu pavuista, saatu hedelmaliha ja kuori kuivataan joko 
luonnollisesti tai koneellisesti. 

Koneeliiseen kuivaukseen voidaan kayttaa lamminilmapuhallinta, 
kuivausrumpua. kuivaus hihnaa tai naiden yhdistelmaa tai jotain muuta sopi- 
30 vaa kuivauslaitetta. KuivausiampOtila on usein kriittinen. Korkeat lampOtilat 
voivat aiheuttaa maun heikkenemista. Etenkin kuivauksen alkuvaiheessa tulisi 
vaittaa yli 80 °C lampotiloja. Toisaalta alle 60 °C lampotilan kayttd pidentsa 
kuivausaikaa huomattavasti. 

Luonnoliinen kuivaus tapahtuu ohuena kerroksena sopivalla alustal- 
35 la, jolloin hedelmaliha ja kuori ovat auringon sateilylle alttiina. Aurinkokuivaus 
suoritaan esimerkiksi kuivalla maalla, ritiloiila tai kiintealla betonipinnalla. Alus- 
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tasta riippumatta hedelmaliha ja kuori levitetaan ohueksi, noin 30 - 40 mm, 
kerrokseksi. Kuivattavaa hedelmaiihaa ja kuorta tulisi kaannella saannollisin 
ajoin kuivauksen aikana. Etenkin kuivauksen alkuvaiheessa kaantely tulisi suo- 
rittaa usein, jotta voidaan estaa hiivakasvustojen muodostuminen. 

5 Aurinkokuivauksessa kuivausprosessin kesto riippuu marjakerrok- 

sen paksuudesta ja saaolosuliteista, kuten Iamp5tilasta ja ilmankosteudesta. 
Koneellisessa kuivauksessa kuivausprosessin kestoa voidaan saataa mm. kui- 
vausilman Iamp6tilalla. Molemmissa kuivaus meneteimissa kuivausprosessin 
kestoon vaikuttaa myos marjojen kypsyysaste ja vesipitoisuus. Kuivauksen jal- 

10 keen kativimarjan hedelmalihan ja kuoren vesipitoisuus on noin 12 - 16 %. 

Kahvimarjan liedelmaliliaa voidaan kuivauksen lisaksi paalitaa tai 
lammittaa siten, etta siina hedelmasokeri osittain karamellisoituu. Tailoin ky- 
seessa on liuomattavasti miedommasta paahdosta kuin mita kahvipavuille 
suoritetaan, jotta valtytaan hedelmaiitian palamiselta. Taliaisen miedon paafi- 

15 tamisen avulla voidaan valmistettavaan raaka-aineeseen sada miellyttava ma- 
kea maku. 

Edelia kuvatuiila menetelmilla saatua kuivattua ja mahdollisesti 
paahdettua kalivimarjan hedelmaliliaa ja kuorta voidaan kayttaa sellaisenaan 
kahvin maun parantamiseen tai se voidaan jauhaa ennen kayttoa. Sita voidaan 

20 myos sekoittaa muifiin kuiviin tai nestemaisiin raaka-aineisiin ennen kayttoa. 
Taten keksinto koskee myos kalivimarjan hedelmSlilian ja/tai kuoren kayttoa 
kalivipavusta valmistetun kativikoostumuksen maun muuttamiseksi. 

Keksinnon mukaisessa menetelmassa kalivipavut voidaan paahtaa 
tavanomaisilla menetelmilla. Alan ammattimies tietaa, etta eri tyyppiset kalivi- 

25 pavut vaativat eri tyyppiset paahtamisolosuhteet. Paahto voidaan suorittaa 
paahtokoneella, kuten esimerkiksi kuumailmavirtauspaafitokoneella. 

Paahtaminen voi tapahtua myos useammassa vailieessa. Talloin 
voidaan aluksi suorittaa pintapaahto. Pintapaahdolla tarkoitetaan sita, etta 
paahtaminen tapahtuu suhteellisen lyhyessa ajassa, jolioin papu ei ehdi kuu- 

30 mentua tasalsesti koko tilavuudeltaan vaan ainoastaan pinnalta. Tall5in papuja 
voidaan esimerkiksi kuumennetaan siten. etta pavun pinta saavuttaa lampoti- 
Ian 210-230 ^C. Pintapaahto voidaan keskeyttaa vesisuihkulla, ja kun pavun 
pinnan lampotila on laskenut haluttuun lampotilaan. esimerkiksi 180-190 °C. 
niin pavut voidaan siirtaa ilmajaahdytyskammioon. Jaahdytyksen jalkeen voi- 

35 daan tarvittaessa suorittaa alkalikasittely. 
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Pintapaahdon jalkeen voidaan suorittaa erikseen ns. syvapaahto tai 
sisapaahto. Talloin pavut siirretaan takaisin paahtokoneeseen ISmpotila noste- 
taan halutulle tasolle, esimerkiksi 210-230 °C. Lammitys katkaistaan lyhyeh- 
kolia vesisuihkulla, noin 5-15 sekuntia. Taman jalkeen annetaan papujen va- 
5 rastoiman lammon jatkaa paahtumista halutun ajan, joiloin myos pavun sisa- 
osat paahtuvat. Tama voi kestSS esimerkiksi 2-5 minuuttia. Paahtumisen lo- 
pettamiseksi kahvipavut lasketaan jaahdytyssammioon ja jaahdytetaan. 

Keksinto koskee myos kahvikoostumusta, jolle on tunnusonnalsta se 
kasittaa paahdettua kahvipapua, kalivimarjan hedelmaliliaa ja/tai kahvimarjan 
10 kuorta. Edullisesti keksinnon mukainen kahvikoostumus sisaltaa kuivattua 
kahvimarjan hedelmaliliaa ja/tai kuorta. 

Eraassa sovellutusmuodossa kahvikoostumus sisaltaa 0,01-50 
paino-osaa kahvimarjan hedelmSiihaa ja/tai kuorta. ja 50-100 paino-osaa 
kahvipapua. Edullisesti kahvikoostumus sisaltaa 0,1-25 paino-osaa, edulli- 
15 semmin 0,5-10 paino-osaa, edullisimmin 1-5 paino-osaa kuivattua kahvi- 
marjan hedelmalihaa ja/tai kuorta. ja 100 paino-osaa kahvipapua. 

Keksinnon mukainen kahvikoostumus voi kSsittsa myos lisaaineita, 
kuten inertteja tayte- ja kantaja-aineita, luontaisia tai keinotekoisia makuainei- 
ta, meijerituotteita, vaahdotusaineita, luontaisia tai keinotekoisia makeutusai- 
20 neita, ja vastaavia. 

Kahvikoostumus voi myos sisaltaa kahvipapuja, jotka ovat peraisin 
yhdesta tai useammasta kahvilajista. Talloin kahvikoostumus voi sisaltaa esi- 
[ merkiksi Coffee arabica ja Coffee canephora kahvipapuja eli arabica- ja robus- 

ta-kahvipapuja. Kahvipavut voivat olla myos perSisin eri kahvilajista kuin kah- 
^' 25 vimarjan hedelmaliha ja kuori. Nain ollen kahvikoostumus voi sisaltaa kahvipa- 
puja, jotka ovat kahvilajia Coffea canephora, ja kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai 
kahvimarjan kuorta, joka on kahvilajia Coffea arabica. 

Kahvikoostumus voidaan valmistaa myos siten, etta sekoitetaan 
keksinnon mukaisen menetelman eri suoritusmuotojen avulla saatuja kahvi- 
30 koostumuksia keskenaan. Talloin kahvipapua sisaltava koostumus voi kasittaa 
halutuissa seossuhteissa alkaliliuoskasiteltya tai kasittelematonta papua, pin- 
tapaahdettuja tai syvapaahdettuja papuja, tai vahahappoisia tai runsashappoi- 
sia papuja. Syvapaahdettu papu voi olla paahdettu esimerkiksi lampotilassa 
200-300 °C noin 3-20 minuuttia. Tallaisen paahdon aikana kahvin happa- 
35 muus laskee ja kahvi saa voimakkaan tumman varin. Mikali varia halutaan 
vaalentaa voidaan tallaisten syvapaahdettujen papujen (50-100 paino-%) 
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kanssa sekoittaa vahahappoista kahvipapua (0 - 50 paino-%), jota ei ole sy- 
vapaahdettu, jolloin jalkimmaisen maaralla voidaan saadella kahvin tummuut- 
ta. Edella mainittuihin kahvipapuseoksiin voidaan sitten lisata kuivattua kahvi- 
marjan hedelmalihaa ja/tai kuorta tarvittava maara. 

5 Keksinnon mukainen kahvikoostumus voi olla uutettavan, haudutet- 

tavan tai liukenevan kahvijauheen muodossa. Toisin sanoen se voi olla ns. 
pannukahvia, suodatinkahvia tai pikakahvia. Toisaalta keksinnon nnukainen 
kahvikoostumus voi sisSltaa my6s kokonaisia paahdettuja kahvipapuja. 

Keksinto koskee myos kahvijuomaa, joka sisaltaa keksinnon mu- 

10 kaista kahvikoostumusta ja vetta. Tallainen kahvijuoma voi olla valmistettu alan 
ammattilaiselle tunnetuilla naenetelmilla, kuten uuttamalla vedella, haudutta- 
malla vedessa tai liuottomalla veteen keksinnon mukaista kahvikoostumusta. 
Keksinnon mukainen kahvijuoma vol sisaltaa lisaksi muita aineita, kuten luon- 
taisia tai keinotekoisia makuaineita, maitotuotteita, alkoholia, vaahdotusaineita, 

15 luontaisia tai keinotekoisia makeutusaineita, ja vastaavia. 

Esimerkki 1 

Santos Brasii raakakahvia annosteltiin 30 kg kuumailmavirtauspaah- 
tokoneeseen. Kahvipapuja paahdettiin pintapaahtona papujen pintalampoti- 
laan 218 °C. Paahto keskeytettiin 15 s vesisuihkulla. Kun pavut oiivat jaahty- 

20 neet lampotilaan 180-190 **C, ne siirrettiin ilmajaahdytyskammioon, jossa nii- 
den annettiin jaahtya lampotilaan 30 - 50 °C. Jaahtyneet pavut asetettiin se- 
koituskammioon, johon muodostettiin alipaine, jonka jalkeen kammiossa olevi- 
en kahvipapujen paalle njiskutettiin 900 g natriumvetykarbonaattiliuosta (pH 8) 
samalla sekoittaen kahvipapuja. Seoksen annettiin kuivua 3 minuuttia, jonka 

25 jalkeen pavut siirrettiin uudestaan paahtokoneeseen. Papujen pintalampotila 
nostettiin 210 °C:seen, jonka jalkeen paahto katkaistiin 10 s vesisuihkulla. Pa- 
pujen annettiin syvapaahtua 3 minuuttia, jonka aikana myos alkaliliuos haihtui. 
Taman jalkeen kahvipavut asetettiin jaahdytyskammioon ja jaahdytettiin lahelle 
huoneenlampotiiaa. 

30 Saatu paahdettu kahvituote. josta on poistettu ei toivottuja happo- 

komponentteja, saatettiin jatkokasittelyyn. 

Esimerkki 2 

Brasilialaisia kahvimarjoista eroteltiin depulping-laitteella marjan 
kuori ja hedelmaliha erilleen pavuista. Erottelu suoritettiin kuivamenetelmalla 
35 kayttaen depulping-laitetta. Kun kahvimarjoista kuori ja hedelmaliha on erotettu 
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pavuista, saatu hedelmaliha ja kuori kuivattiin kayttaen lamminllmapuhallinta 
70 °C:een lampotilassa. Kuivauksen aikana kuivattavaa materiaali kaanneltiin. 
Kuivausta jatkettiin kunnes kahvimarjan hedelmalihan ja kuoren vesipitoisuus 
oli noin 14 %. Saatu tuote jauhettiin. 

5 Esimerkki 3 

Esimerkin 1 mukaisesti paahdettua kahvipaputuotetta kasiteltiin ka- 
hvimarjan hedelmalihaa ja kuorta sisaltavalla liuoksella. Mainittu liuos oli val- 
mistettu sekoittamalla veteen esimerkissa 2 saatua kuivattua ja jauhettua kah- 
vimarjan hedelmalihaa ja kuorta. jolloin mainltun liuoksen kuiva-ainepitoisuus 

10 oli noin 10 paino-%. Kahvipapujen painosuhde kahvimarjan hedelmalihaan ja 
kuoreen oli 100:3. Kahvipapujen kSsittely tapahtui alipaineistetussa sekoitus- 
kammiossa. jossa kahvipapujen paalle ruiskutettiin mainittua liuosta. Liuoksen 
annettiin imeytya kahvipavun huokoisiin, jonka jalkeen pavut poistettiin sekoi- 
tusastiasta ja niiden annettiin kuivua. 

15 Saatujen kahvipapujen muuttuneet makuominaisuudet testattiin jau- 

hamalla pavut ja valmistamalla jauhetuista pavuista kahvijuomaa. Kahvijuoman 
valmistus tapahtui tavanomaiseen tapaan uuttamalla jauhettuja kahvipapuja 
kiehuvaila vedella. Testihenkilot totesivat maunmuutoksen verrattaessa kahvi- 
juomaan, joka oli valmistettu vastaavista pavuista, mutta joihin ei oitu lisatty 

20 kahvimarjan hedelmalihaa ja kuorta sisaltavaa liuosta. 

Esimerkki 4 

Jauhettiin 1000 g esimerkissa 1 kuvatulia tavalla paahdettuja kahvi- 
papuja ja sekoitettiin saatuun jauheeseen 30 g esimerkissa 2 saatua kuivaa. 
jauhettua kahvimarjan hedelmalihaa ja kuorta. Nain saadun jauhetun kahvi- 
25 tuotteen maku todettiin kuten esimerkissa 3. 

Alan ammattilaiselle on ilmeista. etta tekniikan kehittyessa keksin- 
non perusajatus voidaan toteuttaa monin eri tavoin. Keksinto ja sen suoritus- 
muodot eivat siten rajoitu ylla kuvattuihin esimerkkeihin vaan ne voivat vaihdel- 
la patenttivaatimusten puitteissa. 
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Patenttivaatimukset 

1 . Menetelma kahvikoostumuksen valmistamiseksi, tunnettu sii- 

ta, etta 

5 a) kahvipavut erotetaan kahvimarjan hedelmalihasta ja kuoresta, 

b) kahvipavut paahdetaan, ja 

c) kuivattua kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kuorta lisataan paah- 
dettuihin kahvipapuihin. 

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, tunnettu siita, 
10 etta kahvipavut puhdistetaan ennen paahtamista. 

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma, tunnettu 
siita, etta menetelma kasittaa lisaksi vaiheen, jossa kahvipapuja kasiteilaan al- 
kaliliuoksella. 

4. Jonkin patenttivaatimuksista 1-3 mukainen menetelma, t u n - 
15 n e 1 1 u siita, etta menetelma kasittaa lisaksi vaiheen. jossa kahvipavut jauhe- 

taan. 

5. Jonkin patenttivaatimuksista 1-4 mukainen menetelma, tun- 
nettu siita, etta kuivattu kahvimarjan hedelmaiiha ja/tai kuori jauhetaan. 

6. Jonkin patenttivaatimuksista 1-5 mukainen menetelma, tun- 
20 nettu siita, etta kuivattu kahvimarjan hedelmaiiha ja/tai kuori sekoitetaan 

nestemaiseen valiaineeseen ja tama seos yhdistetaan paahdettujen kahvipa- 
pujen kanssa. 

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen menetelma, tunnettu siita. 
etta yhdistaminen tapahtuu ruiskuttamalla nestemainen valiaine, joka sisaltaa 

25 kuivattua ja jauhettua kahvimarjan hedelmalihaa ja kuorta, paahdettujen kah- 
vipapujen paalle. 

8. Patenttivaatimuksen 6 tai 7 mukainen menetelma, tunnettu 
siita, etta nestemainen valiaine on vetta, alkoholia tai naiden seosta. 

9. Jonkin patenttivaatimuksista 1-8 mukainen menetelma, tun- 
30 nettu siita, etta saatu kahvikoostumus muutetaan pikakahvikoostumukseksi. 

10. Jonkin patenttivaatimuksista 1-9 mukainen menetelma, tun- 
nettu siita, etta kahvipavut paahdetaan useammassa vaiheessa, jolloin alka- 
liliuoskasittely suoritetaan eri paahtovaiheiden vaiissa. 

11. Jonkin patenttivaatimuksista 1-10 mukainen menetelma, 
35 tunnettu siita, etta kahvimarjan hedelmaliha ja kuori kuivataan 60 - 80 °C 

lampotilassa kosteuspitoisuuteen 12 - 16 %. 
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12. Kahvikoostumus, t u n n e 1 1 u siita, etta se kasittaa 

a) paahdettua kahvipapua, 

b) kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kahvimarjan kuorta. 

13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen kahvikoostumus, tu nnet- 
5 t u siita, etta kahvimarjan hedelmaliha ja kuori on kuivattua. 

14. Patenttivaatimuksen 12 tai 13 muT<ainen kahvikoostumus, tu n - 
n e 1 1 u siita, etta koostumus sisaltaa: 

a) 50-100 paino-osaa paahdettua kahvipapua, ja 

b) 0,01 -50 paino-osaa kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kahvimar- 
10 jan kuorta kuivapainosta laskettuna. 

15. Patenttivaatimuksen 14 mukainen kahvikoostumus, tu nnet- 

t u siita, etta koostumus sisaltaa: 

a) 100 paino-osaa paahdettua kahvipapua, ja 

b) 0,1 -25 paino-osaa kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kahvimarjan 
15 kuorta kuivapainosta laskettuna. 

16. Jonkin patenttivaatimuksista 12-15 mukainen kahvikoostumus. 
t u n n e 1 1 u siita. etta se kasittaa lisSksi yhta tai useampaa lisaainetta valittu- 
na joukosta. johon kuuluu tayte- ja kantaja-aineet, luontaiset ja keinotekoiset 
makuaineet. meijerituotteet, vaahdotusaineet. luontaiset ja keinotekoiset ma- 

20 keutusaineet. 

17. Jonkin patenttivaatimuksista 12-16 mukainen kahvikoostumus, 
t u n n e 1 1 u siita, etta koostumus sisaltaa kahvipapuja, jotka ovat peraisin yh- 
desta tai useammasta kahvilajista. 

18. Patenttivaatimuksen 17 mukainen kahvikoostumus. tunnet- 
25 t u siita. etta koostumus sisaltaa Coffea arabica ja Coffea canephora (robusta) 

kahvipapuja. 

19. Jonkin patenttivaatimuksista 12-17 mukainen kahvikoostumus. 
t u n n ettu siita, etta kahvipavut ovat peraisin eri kahvilajista kuin kahvimar- 
jan hedelmaliha ja kuori. 

30 20. Patenttivaatimuksen 19 mukainen kahvikoostumus, tunnet- 

t u siita. etta koostumus kahvipapuja, jotka ovat kahvilajia Coffea canephora 
(robusta), ja kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kahvimarjan kuorta, joka on kah- 
vilajia Coffea arabica. 

21. Patenttivaatimuksen 12-20 mukainen kahvikoostumus, tun- 

35 n e 1 1 u siita, etta se on uutettavan. haudutettavan tai liukenevan kahvijauheen 
muodossa. 
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22. Kahvijuoma. t u n n e 1 1 u siita, etta se sisaltaa jonkin patentti- 
vaatimuksen 1 1 -20 mukaista kahvikoostumusta ja vetta. 

23. Patenttivaatimuksen 22 mukainen kahvijuoma, tunnettu sii- 
ta, etta se on valmistettu uuttamalla vedella, hauduttamalla vedessa tai liuot- 
tomaila veteen keksinnon mukaista kahvikoostumusta. 

24. Kahvimarjan hedelmaiihan ja/tai kuoren kaytto kahvipavusta 
valmistetun kaiivikoostumuksen maun muuttamiseksi. 



(57) Tiivisteima 

Keksinto koskee menetelmaa kahvikoostumuksen valmis- 
tamiseksi, jossa menetelmassa kahvipavut erotetaan kah- 
vimarjan hedelmalihasta ja kuoresta, kahvipavut paahde- 
taan ja kuivattua kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kuorta 
lisataan paahdettuihin kahvipapuihin. Keksinto koskee 
myos kahvikoostumusta, joka kasittaa paahdettua kahvi- 
papua ja kahvimarjan hedelmalihaa ja/tai kahvimarjan 
kuorta. Keksinta koskee lisaksi kahvijuomaa, joka sisaltaa 
keksinnon mukaista kahvikoostumusta, seka kahvimarjan 
hedelmalihan ja/tai kuoren kayttoa kahvipavusta valmiste- 
tun kahvikoostumuksen maun muuttamiseksi. 



(Kuvio ) 



2. Kahvimarjan 
hedelmalihaja kuori 



3. Kuivaus 




1. Kahvimarjan 
hajottaminen osiin 



4. Jauhanta 
J — - — 



5. Liotus nestemaiseen I 
valiaineeseen i" 




6. Kahvipapu 



7. Paahtaminen 



I 

± 

7a. Muuntaminen 

pikakahvi- 
koostumukseksi 



8. Alkaliliuoskasittely + 
mahdollinenjalkipaahto 



9. Seostaminen 
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